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tation se manifeste par un degagement de gaz apparent avant que cette
condition de saturation soit remplie.

Les jours suivants, le trouble de la liqueur augmente progressi-
vement, ainsi que le degagement de gaz qui devient assez sensible pour
que la mousse remplisse le goulot clu flacon, Un depdt couvre pen a
peu le fond du vase, Observee au microscope, une goutte de ce depot
offre une belle levure tres ramifiee, extremement jeune d'aspect,
c'est-a~dire que les globules sont gonfles, translucides, non granuleux,
et Fon distingue parmi eux, avec une facilite surprenante, chaque
globule de la petite quantite de leviire seinee a Forigine. Ces globules
sont a enveloppe epaisse,se detachant en cercle plus noir; leur contenu
est jaunfitre et tout granuleux; mais la maiiiere dont ils sont quelque-
fois entoures par les globules jeunes indique bien netteinent qu'ils
ont donne naissance a ceux de ces derniers qui forment les tfetes
des chapelets.

C'est dans les premiers jours qu'il faut faire ces observations inte-
ressantes : le soir, a la lumiere vive du gaz, les vieux globules se
distinguent des jeunes infiniment plus nombreujx, com me on distin-
guerait une bille noire an milieu de beaucoup de billes blanches. *

Pen a peu les differences s'effacent et les globules nouveaux
dissocies ont perdu totite apparence ramifiee; on ne voit plus de
bourgeons. Les globules sont tres granuleux a la inaniere de la levtire
cle biere adulte on epuisee.

II ne faudrait pas croire neanmoins que la fermentation devienne
jamais aussi active que si, au lieu d'ammoniaque pour aliment azote
des globules semes, on se servait d'une matiere albumino'ide appro-
priee, comme celle du raisin, du jus cle betteraves, on la partie soluble
de la levftre de biere ordinaire. Seme-t-on dans de Feau sucree, m^lee
cFun peu de ces matieres albuminoides, des globules de leviire frais,
les phenomenes generaux seront en tous points les monies que ceux
que je viens de decrire, mais la fermentation sera tres sensiblement
plus active. Par example, au lieu de se declarer apres trente-six a
quarante-huit heures, les premieres petites bulles cFacide carbonique
apparaissent deja au bout de douze a vingt-quatre heures. iEn outre, la
quantite de levftre formee et deposee dans le mdnie temps est foien
superieure; mais, je le repete, tout est pareil avec une energie plus
grande, et les produits formes sont rigoureusement les monies.

Rien n'est curieux comme cette influence de la nature azotee et
minerale du milieu sur Factivite de la fermentation. J7ai fait a cet
egarcl des experiences multipliees dont je rapporterai quelques
resultats. L}un des plus interessants est relatif a Femploi de Falbu-ment 1 gr. 037 de levure (poids de matiere desse-tre, ce me semble,
